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PERAN TEPUNG SINGKONG TERHADAP KUALITAS MIE KERING 
 
DIAN ISLAMIYATI 




Mie kering merupakan salah satu makanan yang sangat popular di Asia, 
salah satunya di Indonesia. Bahan baku pembuatan mie kering adalah tepung terigu 
yang 100% masih impor. Untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu 
maka dapat digunakan bahan pengganti, salah satunya adalah tepung singkong. 
Penggunaan tepung singkong sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu dalam 
pembuatan mie kering adalah sebagai salah satu alternatif untuk meningkatkan nilai 
tambah dari singkong dan juga mengurangi penggunaan dari tepung terigu. Namun 
kebiasaan mengkonsumsi mie instan tanpa adanya tambahan sayur menjadi kurang 
tepat karena tidak semua kebutuhan zat gizi terpenuhi. Oleh karena itu dalam 
pembuatan mie perlu adanya penambahan zat gizi misalnya penambahan sayur. 
Dengan adanya penambahan tepung sayur akan meningkatkan kandungan serat 
pada mie kering yang dihasilkan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi tepung singkong : 
tepung terigu dengan penambahan berbagai jenis tepung sayur terhadap kualitas 
mie kering. penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 
faktor dan 2 kali ulangan. Faktor 1 proporsi tepung singkong : tepung terigu 
70%:30%,50%:50%,70%:30%. Faktor 2 penambahan tepung wortel 5%, tepung 
sawi 5% dan tepung cabe 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
proporsi tepung singkong : tepung terigu (30:70) dan penambahan tepung cabe 5% 
yang memiliki karakteristik mendekati mie dari tepung terigu 100%. Mie kering ini 
memiliki komposisi kimia sebagai berikut kadar air 10,525%, kadar serat kasar 
2,285%, kadar pati 39,970%, kadar protein 19,813%, daya rehidrasi 50,475%, 
elastisitas 16,155%, dan tingkat kesukaan rasa 164,5 (sangat suka), kesukaan 
tekstur 157,5 (sangat suka), dan kesukaan warna 162,5 (sangat suka). Hasil analisis 
finansial diperoleh Break Event Point (BEP) dicapai 24,77% atau sebesar Rp. 
155.733.250,71 dengan kapasitas titik impas 34.685,77 bungkus/tahun, Payback 
Period (PP) dicapai selama 4 tahun, Benefit Cost Ratio 1,080, NPV Rp. 3.524.684,- 
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A.  Latar Belakang 
Mie merupakan salah satu masakan yang sangat populer di Asia, salah 
satunya di Indonesia. Sangat disayangkan bahan baku mie yaitu tepung terigu 
masih 100% diperoleh dari impor. Indonesia tidak bisa memproduksi sendiri 
gandum sebagai tumbuhan penghasil tepung terigu, karena iklim yang kurang 
cocok. 
Menurut Astawan (1999), mie kering adalah mie segar yang telah 
dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 – 10%. Pengeringan umumnya 
dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan oven. Mie 
kering mempunyai kadar air rendah sehingga mempunyai daya simpan yang 
relative panjang dan mudah penanganannya. 
Bahan utama dalam pembuatan mie adalah tepung terigu. Mie dibuat 
dari tepung terigu yang bahan bakunya (gandum) masih impor dari luar negeri. 
Kebutuhan tepung terigu yang terus meningkat dari tahun ke tahun. Pada tahun 
2013 konsumsi tepung terigu diperkirakan mencapai 5,43 juta ton jumlah ini naik 
7% dari konsumsi tahun 2012 yang mencapai 5,08 ton sehingga perlu dilakukan 
suatu upaya untuk mencari bahan lain yang dapat menggantikan sebagian 
tepung terigu (Anonim, 2013). 
Penggunaan tepung singkong sebagai bahan pengganti tepung terigu 
dalam pembuatan mie kering adalah sebagai salah satu alternatif untuk 
meningkatkan nilai tambah dari singkong dan mengurangi penggunaan tepung 
terigu.Tepung singkong adalah tepung yang terbuat dari ubi kayu melalui cara 
penyawutan. Proses ini merupakan perbaikan dari cara pembuatan tepung ubi 
kayu/gaplek tradisional (Anonim, 2011). 
Kebiasaan mengkonsumsi mie siap saji tanpa tambahan sayur dan 
protein menjadi kurang tepat karena tidak semua kebutuhan zat gizi terpenuhi. 
Karena selain bahan tambahan yang ada di dalamnya, makanan itu juga rendah 
serat, vitamin dan sebagainya. Serat dalam makanan juga diperlukan untuk 
menjaga kesehatan saluran cerna, wasir, maupun kanker usus . Oleh karena itu 
dalam pembuatan mie perlu adanya penambahan zat gizi misalnya  penambahan 
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sayur, dimana dalam penelitian ini ditambahkan berbagai jenis tepung sayur 
seperti tepung Wortel, tepung Sawi, dan tepung cabai merah sehingga dapat 
menambah kadar gizi dalam mie kering (Anonim, 2012). Kelebihan dalam mie 
kering ini adalah terdapat kandungan serat yang lebih tinggi dari pada mie kering 
pada umumnya. 
Menurut Anonymous (2010), hasil penelitian penggunaan tepung 
singkong asam dalam pembuatan mie, menunjukkan bahwa jumlah tepung 
singkong asam untuk menstubtitusi tepung terigu dalam pembuatan adonan mie 
yang baik adalah sampai 30%. 
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan mie kering dari proporsi tepung 
singkong : tepung terigu (70:30% ; 50:50% ; 30:70%) dan penambahan berbagai 
tepung sayur (5%), yaitu tepung wortel, tepung sawi dan tepung cabe, hal ini 
berdasarkan penelitian Astina (2007) pada proses pembuatan mie basah dengan 
penambahan bubur wortel sebanyak 30%. Penelitian ini dianalisis secara fisik, 
kimia dan organoleptik serta financial. Diharapkan melalui pembuatan mie kering 
ini akan diperoleh suatu produk mie kering dengan kandungan gizi tinggi serta 
sifat organoleptik yang disukai konsumen. 
 
B. Tujuan   
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah : 
1. Mengkaji pengaruh proporsi tepung terigu dan tepung singkong terhadap sifat 
fisik dan kimia mie kering. 
2. Mengkaji pengaruh penambahan berbagai tepung sayur terhadap kualitas mie 
kering. 
3. Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi tepung terigu 
dan tepung singkong dan penambahan berbagai tepung sayur pada mie 
kering yang disukai konsumen. 
 
C.  Manfaat      
 Manfaat dilakukan penelitian ini adalah : 
1. Diversifikasi produk mie kering dari tepung singkong dan penambahan 
berbagai tepung sayur. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan mie 
kering dengan substitusi tepung singkong.  
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